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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Fulgt op på administrativ
bøde fra forrige kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.

Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
- At håndvaskefaciliteter fungerer effektivt (varmt vand, sæbe
og papir)
- Risiko for kontaminering fra kondens, fremmedlegemer som
rust, smøreolie og løsgjort maling.
Der er ingen produktion i lokalet under tilsynet. Kontrollen er
udført i lokaler for produktion af spare ribs og andre stegte
produkter.

Kontrolleret at afvejede produkter på tørvarelager er
tilstrækkeligt beskyttet på overfladen, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Fulgt op på administrativ bøde fra forrige
kontrolbesøg. Forholdet er bragt i orden.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
-at produktionsudstyr fremstår tilstrækkeligt rengjort i svært
tilgængelige kroge
-at rørføring og overliggende konstruktioner fremstår rene
-at gangbroer over bånd er rengjort og ikke udgør en
kontaminerings risiko
-at generel rengøring og orden ikke giver anledning til
bemærkninger

Virksomheden har redegjort for planlagt tiltag, der vil
forberede mulighed for tilstrækkelig rengøring af beton spær i
produktionslokale, ok.

Kontrolleret procedurer for rengøring af stiksalter, herunder
procedurer for afskylning, rengøring og desinfektion af nåle
samt efterskylning inden anvendelse, ingen anmærkninger.

Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret virksomhedens
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vedligeholdelsesplan i forhold til tag generel, produktionslokale for spareribs og lokale for afvejning af tør
ingredienser. Virksomheden har redegjort for tiltag, der vil fjerne udstyr, maskiner, inventar og overliggende
rørføring, der ikke længer anvendes. Dette med henblik på optimering indretningen af det udstyr og maskiner
der anvendes. Tidshorisonten forventes at være et par mdr. vedligeholdelse af tag vil strække sig over et par år,
ingen anmærkninger.

Der er vejledt generelt om, vedligeholdelse og om at udførsel af vedligeholdelse og frekvenser herfor ikke må
medfører risiko for fødevaresikkerheden.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens reviderede risikoanalyse for Stegte produkter, ingen
anmærkninger. Der er lavet fysisk kontrol af flow i produktionen og konkluderet at alle procestrin er omfattet.
Der er udpeget varmebehandling som CCP. Kontrolleret virksomhedens risikomatrix, ingen anmærkninger.
Drøftet anvendelse af alvor/sandsynlighed høj og middel i forhold til om der er udpeget som CCP eller OPRP.
Vejledt om at fleksibilitets princippet med, at samle alle patogene bakterier bør overvejes, da det kræver særlig
opmærksom hed i forhold til styrende foranstaltninger.

Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr.
Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret retssikkerhedsblanketten.


